Perdrix rouge et raisins marinés au Whisky

Christian Tétedoie
Restaurant La voute
chez Léa, Lyon

1 perdrix rouge évidée (@)
ficelée, plumée et flambée

1 poignée de girolles rapidement
passées sous l'eau et quelgues
pleurctes taillées de facon
irréguliére

garniture :

1 carotte

1 petit cignon

1 demi-blanc de peire au haché
120 g de beurre fermier

1 pomme de terre pelée et lavée
10 ¢l de whisky Aberlour

15 ans d"dge

S gros raisins [sans pépins)
marinés dans le whisky

5 cl de fond de volaille réduit
sel et poivre du moulin

R

Fedention Nasonake des Chasseurs

FICHE RECETTE

1 - Pomme de terre « paillasson » : rapez la pomme de terre. Salez et poivrez. Faites
cuire a la poéle dans 50 g de beurre clarifié {ou dans Uhuile) environ 20 min [retournez-
la & mi-cuissen). Salez et peivrez le paillasson qui doit avoir la consistance d'une grosse
crépe. Réservez au chaud.

2 - Faites suer les champignons. salez Uintérieur et Uextérieur. Faites suer les champi-
gnons. Réservez au chaud. Donnez un tour de poivre sur la perdrix. Faites-la dorer de
chaque coté dans 40 g de beurre (en faisant attention 3 ne pas le briler). Ajoutez la
garniture de légumes. Secouez. Laissez cuire 5 min. Disposez dans une marmite puis
réservez, avec le couvercle, au four.

3 - Remettez la marmite sur le feu. Arrosez la perdrix avec la marinade de raisin et le
fond de volaille. Ajoutez guelgues raisins marinés. Flambez. Faites reposer la perdrix
hors du feu. Grattez les sucs de cuisson. Chinoisez la sauce. Ajoutez 20 g de beurre.
Emulsionnez la sauce au fouet. Rectifiez l'assaisonnement.

4 - Aumoment de servir : découpez la perdrix rouge en commencant par dégager les cof-
fres. Découpez les suprémes en aiguillettes (avec la peau). Disposez-les sur lassiette
avec les cuisses. Arrosez de sauce whisky réduite aux raisins. Décorez avec deux grains
de raisins au whisky sur le coté, un triangle de pomme de terre paillassen et les champi-
gnons. Servez chaud.
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Recettes imagintes par les chefs et révishes par Michéle Villemur,



